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مواد    سیب زمینی:  3عدد بزرگ    
تخم مــرغ: 6عــدد     زعفــران لازم

دمکرده:  یک قاشق غذاخوری 
   پــودر هل: یک قاشــق چایخوری    شــکر: 
 4قاشق غذاخوری     پودر یا عصاره وانیل: به 
میزان لازم    روغن سرخ کردنی: به میزان لازم

مواد لازم برای شهد:    آب: 150گرم     گلاب: 
100گرم     شــکر: 300گــرم     زعفــران و پودر 

هل: به میزان لازم

ترفندهایی برای پخت انواع کوکو سیب زمینی در خانه

سرخ کن و سفره را پهن کن
کوکو در آشــپزی ایرانی از جایــگاه ویژه ای 
برخوردار اســت. به انواع و اشکال مختلف هم 
پخته می شود چون روش تهیه ساده ای دارد و به سرعت آماده می شود. ماده 
اصلی کوکو تخم مرغ است و در طبخ انواع مختلف این غذا از سبزی، پیاز، سیر، 
فلفل دلمه ای، قارچ، سیب زمینی و ادویه می توانید استفاده کنید. دستور پخت 

چند نوع کوکو سیب زمینی ساده، جذاب و کم هزینه را از دست ندهید.

مهدیه تقوی راد

کوکوسيبزمينیشکمپر

نکـته

 اســتفاده از آب هنگام انــدازه کردن 
مواد کوکو باعث می شــود کــه مواد 

به دست شما نچسبند.

یک ساعت و نیمزمان پخت همه گروه های سنیمناسب

1. سیب زمینی ها را شسته و آب پز کنید.
2. برای تهیه مواد میانی کوکو، پیاز را نگینی 
خرد کنید و تفت دهید  تا طلایی رنگ شود.

3. ادویه ها و گوشــت چرخ کرده را با پیاز مخلوط کنید. 
پس از سرخ شدن گوشت، نمک و یک قاشق غذا خوری 

رب را اضافه کنید.
4. سیب زمینی های آب پز را رنده و در ادامه تخم مرغ ها 
را یکی یکی به آن اضافه کنید.پودر سوخاری، جعفری 
خردشده، نمک، فلفل سیاه، پودر سیر و آویشن را به مواد  

اضافه کنید و هم بزنید.
5 . از مواد ســیب زمینی به اندازه یــک نارنگی کوچک 
بردارید و در کف دســت خود پهن کنیــد. مقداری از 
مواد گوشــتی را داخل آن ریخته و دوباره کمی از مواد 

سیب زمینی را روی آن بگذارید.
۶ . کوکوها را یکی یکی داخل روغن داغ سرخ کنید.

روش 
تهیه

  سیب زمینی متوسط:4عدد    پیاز: یک عدد    گوشت چرخ کرده: 200گرم    تخم مرغ:3عدد    جعفری خردشده: 
2قاشق غذاخوری    پودر سوخاری: 2قاشــق غذاخوری    رب گوجه فرنگی: یک قاشق غذاخوری    نمک، فلفل 

سیاه، پودر سیر و آویشن: به میزان لازم

مواد 
لازم

یک ساعتزمان پخت
بزرگسالمناسب

نکـته

  اســتفاده از پنیــر پیتــزا در طبــخ کوکــو 
ســیب زمینی، طعــم آن را خوشــمزه تر 

می کند، اما کالری غذا را نیز بالا می برد.

کوکوسيبزمينیپيتزایی

  ســیب زمینی: 5عــدد بــزرگ   شــیر: 
4قاشــق غذاخوری   کره یــا مارگارین: 
 60گرم   تــره فرنگی خرد شــده: 2عدد 
متوسط   پیاز:  یک عدد   پنیر چدار رنده شده: 175گرم 
  تخم مرغ: یــک عدد   نان ســفید: 90گــرم   روغن، 

 نمک و فلفل سیاه: به میزان لازم

مواد 
لازم

1. ســیب زمینی ها را با کمی نمک آب پز 
کنیــد ســپس پوست شــان را بکنید و 
به صورت پوره دربیاورید. در ادامه شــیر و 

کره را بیفزایید.
2. تره  فرنگی و پیاز های خردشده را با کمی نمک به مدت 
10دقیقه آب پز کنید سپس پوره سیب زمینی،  تره فرنگی 
و پیاز را مخلوط و پنیر، نمک و فلفل سیاه را به آنها اضافه 

کنید.
3. تخم  مرغ را شکسته و هم بزنید. مغز نان را نیز در یک 

کاسه جداگانه بریزید.
4. مایه کوکو را به 12 قسمت مســاوی تقسیم کنید و 
به شکل تخت در آورید سپس هرکدام را ابتدا در تخم مرغ  
و سپس در خرده های مغز نان فرو ببرید.کوکوها را روی 

حرارت ملایم گاز سرخ کنید. 

روش 
تهیه

زمان پخت
مناسب

یک ساعت
همه گروه های سنی

نکـته

برای پف کردن و داشــتن کوکوی  ترد و 
غ هــا را در یک ظرف  پوک، بایــد تخم مر
جداگانــه هــم بزنیــد تــا کاملا صــاف و 
نها را به مایه  یکدست شــوند؛ ســپس آ

کوکو اضافه کنید.

کوکوسيبزمينیباسبزی

متوســط     4عــدد  ســیب زمینی:     
تخم مــرغ: یــک عــدد    آرد: 4 قاشــق 
غذاخوری    جعفری: 200گرم    فلفل 
دلمه ای ســبز و قرمــز: هرکدام یــک عــدد    پیازچه: 2 
ساقه    نمک، فلفل سیاه و زردچوبه: به میزان لازم    

پودر سیر، پاپریکا و پودر آویشن: به میزان لازم

مواد 
لازم

1.  ســیب زمینی ها را آب پز کنید و بعد با  روش 
گوشتکوب بکوبید تا پوره شود.تهیه

2. جعفــری، فلفل دلمــه ای و پیازچه را 
ساطوری خرد کنید و همراه تخم مرغ، آرد، نمک، فلفل 
ســیاه، زردچوبه، پودرســیر، پاپریکا و پودر آویشن به 

سیب زمینی ها بیفزایید.
3. پوره سیب زمینی را درون قیف یک بار مصرف بریزید 

و آن را به صورت حلزونی درون تابه ریخته و سرخ کنید.
4. پس از اینکــه یک طرف کوکو ســیب زمینی کاملا 
سرخ و طلایی شــد، آن را بر گردانید تا سمت دیگرش 

نیز سرخ شود.
5.  با استفاده از دســتمال حوله ای روغن اضافی کوکو 

را بگیرید.

زمان پخت
مناسب

90دقیقه
همه گروه های سنی

نکـته

تا قبــل از اینکــه تمام کوکوهــای دور 
اول را از ماهیتابه برنداشته اید، کوکوی 
وغن  جدیــدی در آن نیندازیــد چراکــه ر

زیادی به خودش می گیرد.

کوکوسيبزمينیبامرغ

 ســیب زمینی: 2عــدد متوســط     پیــاز 
متوسط:2عدد    سینه مرغ: یک عدد    

سیر: 2حبه    تخم مرغ:2عدد    روغن مایع، 
آرد سوخاری، نمک، فلفل سیاه و زردچوبه: به میزان لازم

مواد 
لازم

1. سینه مرغ را همراه با نمک، زردچوبه،  روش 
یک حبه سیر و یک عدد پیاز بپزید سپس تهیه

همه مواد را چرخ کنید.
2. سیب زمینی ها را پس از پختن رنده و سیر، پیاز و 

مرغ را به آن اضافه کنید.
3. جعفری، نمک، فلفل سیاه، زردچوبه و تخم مرغ ها 
را افــزوده و خوب با هم  ورز دهید تا مایه یکدســتی 

داشته باشید.
4. پس از آماده شــدن، مقداری از مایه را بردارید و با 

شکل دادن به آن داخل پودر سوخاری بغلتانید.
5. در ادامه آن را داخل روغــن داغ بیندازید و هر دو 

طرف کوکو را سرخ کنید.

کوکو قندی جزو غذاهای اصیل اصفهانی است. 
کوکو قندی، طعم شیرینی دارد و در تهیه آن از 
شکر استفاده می شود؛ به همین دلیل افرادی 
که مبتلا به دیابت هستند باید در خوردن آن 
احتیاط کنند. این کوکو را می توان به عنوان 

دسر یا پیش غذا نیز سرو کرد.

کوکو سیب زمینی قندی 
اصفهانی

همه افراد به جز دیابتی هامناسب
یک ساعتزمان پخت

آماده سازی شهد کوکو قندی:  روش 
1. در قابلمه مناسب شکر و آب را تهیه

مخلوط کنید.
2. قابلمه را روی شعله متوسط گاز بگذارید و 
مدام هم بزنید تا بجوشد و شکر کاملا در آب 

حل شود.
3.  گلاب، زعفران دمکرده و پودر هل را در شهد 
بریزید و منتظر بمانید تا شهد برای 10دقیقه 
دیگر بجوشد ســپس گاز را خاموش کنید و 

اجازه دهید تا شهد خنک شود.

آماده سازی کوکو:
1. سیب زمینی ها را آب پز کنید. پس از خنک 
شدن پوست آنها را بکنید و  ریز رنده کرده یا با 

گوشتکوب به خوبی له کنید.
2. تخم مرغ ها را با شکر، عصاره وانیل، زعفران و 
پودر هل در یک کاسه مخلوط کنید و با همزن 

برقی هم بزنید تا کرم رنگ و کشدار شوند.
3. مایه تخم مرغی را کم کم به سیب زمینی های 
له شــده بیفزایید و خوب هــم بزنید تا کاملا 
یکدست شــوند سپس 4قاشــق غذاخوری 
از شهد سرد شــده را در مایه کوکو بریزید و 

مخلوط کنید.
4. ماهیتابه را روی شــعله گاز بگذارید تا گرم 
شود. ســپس کمی روغن در آن بریزید تا داغ 
شود. مایه کوکو قندی را در روغن داغ بریزید 
و 2سمت آن را خوب سرخ کنید سپس آن را 
به شــکل دلخواه برش بزنید و در ظرف سرو 
بچینید. بقیه شهد را روی کوکو قندی بریزید 
و اجازه دهید برای 10دقیقه تا شهد به خورد 

کوکو برود.

نکـته

کوکو قندی اصفهانــی را می توان 
در  فر نیز درســت کرد. بــرای این کار 
پس از چرب کــردن قالب مــورد نظر 
مایه کوکو را در قالب بریزید و برای 
مدت ۴۵دقیقه در  فــر از قبل گرم 

شده با دمای ۱۹۰درجه قرار دهید.

تعداد نفرات

 5نفر

تعداد نفرات

 5نفر
تعداد نفرات

تعداد نفرات  3نفر

  4نفر

تعداد نفرات

 5نفر


